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調理基礎実技と調理知識について 一一
A Survey on Students' Cooking Practice 
Part 1 , Basic Skills & Knowledge of Cooking 
山塙 圭子
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I はじめに
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北海道女子短期大学服飾美術科においては，専門教育科目の1つに 「調理実習Jがあり，毎
年多数の学生が履修している。実習状況を観察していると，年々学生の調理技能が低下してい
るように感じられる。 10年位前には一定時間内に実習出来た題材が，近年は同一時間内に終了
しなかったり，終了しでも良い学習効果が得られない等の状況がしばしば見受けられる。
このような調理技能低下の背景には，現代の食生活状況の変化が大きく反映されていること
はいうまでもない。加工食品の増加，調理機器の発達による調理の省力化 ・簡便化， 外食の普
及等により，家庭内での調理作業が減少しており， 教育の知育偏重も相まって学生自身の家庭
内での調理経験が少なくなっているためであろう。技術，技能は経験の中から合理性を見出し
集約したものであって，経験を抜きにしてその習得は考えられないからである。
いかに便宜性に満ちている現代であっても，基本的な調理技能を身に付けておくことはきわ
めて大切である。それは単に生活に活用するためというばかりでなく，食生活の充実，向上を
志向することに連なるからである。
食を取り巻く環境や意識の変化が進む中で，今後の調理学習のあり方を検討するために，学
生の調理技能を把握したいと考えた。 調理技能とは，調理における各種の技術，知識が個人の
主体的なものとして身に付いた状態，生活に使いこなせる状態を指すものである。本報では，
もっとも初歩的な調理技術と，食事計画や調理理論を含めた基礎的な調理知識の調査から学生
の調理技能について考察を試みたものである。
E方法
1 .対象
平成2年4月入学の北海道女子短期大学服飾美術科の学生を対象とした。 服飾美術コース4
クラスから無作為に選んだ 2クラス中の 「調理実習」履修者76名，家庭科学コース 3クラスか
ら同様に選んだ2クラス中の学生91名，合計167名が調査対象者である。
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2.調査方法と時期
(1）調理基礎実技調査
山塙：学生の調理技能に関する調査（第1報）
学校法人香川栄養学園家庭料理技能検定委員会が出題した，文部省認定家庭料理技能検定4
級の実技試験の内容に準じた。4級は『基本的な調理法の特徴を理解し，初歩的な 「切る」「む
く」ことができるJものとされている。 この実技試験では，「りんご1個の皮をむく」 I胡瓜l
本を 3ミリ程度の薄切りにするjことが，それぞれ2分以内に出来れば合格とされている。本調
査においてもこの課題を準用した。りんごは1個2orラのものを上部の柄を除いて用い，刃渡
り2H＇の洋包丁で丸むきにした。胡瓜は20手ン長さのものを同包丁で薄切りにした。各学生のり
んごの皮むき，胡瓜の薄切りに要した時間を測定し，検討した。
(2）調理知識の調査
前述技能検定4級のレベルは，食事計画として食品群の区分を知っていること，l食の献立
が作成できること，簡単な配膳図が正しく書けること，また調理理論では，基本的な調理法の
特徴を理解していること，食品の鑑別が正しく出来ること，となっている。
本調査表もこの技能検定4級の筆記試験問題を参考に，また中学校家庭科食物領域の指導内
容を考慮して作成した。調査内容は， 1.食品の良否の見分け方， 2.調理方法，3.調理器
具の扱い方， 4.献立作成とし， I～3については各10項目， 合計30項目の質問事項を設定し
た。各質問には，3個の回答文を設定し，正しい回答にはl点を与え，間違い，不適切な回答
にはO点を与えた。 4の献立作成では，一定条件下で夕食1食分の献立を作成させ，①献立構
成，②食品群別の記入，③栄養の充足，④食品数，①配膳の5つの事項について，良いものに
2点，不充分なものに1点，悪いものにO点を与え，以上の合計得点を各学生の調理知識の理
解度とした。調理基礎実技と調理基礎知識，両面からの調査結果より調理技能を考察した。
調査時期は，調理基礎実技調査，調理知識の調査ともに平成2年4月中旬，「調理実習j第
1回目の授業時に行った。
E 結果と考察
1.調理基礎実技調査
表1に実技調査の結果を示した。りんごの皮むきに要した時聞は，平均85.2秒で61秒から90
秒にかけて多く分布し，その数は51.6%を占める。最大値は188秒，最小値は32秒である。もっ
とも早い者と遅い者とでは156秒の聞きがある。
胡瓜の薄切りに要した時間は，平均86.7秒である。分布状態はかなりのばらつきが見られる
が， 51秒から90秒にかけて多く分布し50.4%を占める。 最大値233秒， 最小値は32秒で，もっ
とも早い者と遅い者とでは201秒の聞きがあり， その差はりんごの皮むき時間より大きい。
りんごの皮むきと胡瓜の薄切りについて見ると，両者の平均値の差は1.5秒，最小値は同じ
であるが，最大値は胡瓜の薄切りが45秒と大きい。また標準偏差も大きくばらつきがあり，「皮
をむく」操作より 「薄く切る」操作の方に難を示している。
時間（秒）
31-40 
41-50 
51-60 
61-70 
71-80 
81-90 
91～100 
101～110 
11-120 
121～130 
131～140 
141-150 
151-160 
161-170 
171-180 
181～190 
191-200 
201-210 
211-220 
221～230 
231～240 
平均値（秒）
標準偏差
最大値（秒）
最小値（秒）
表1 実技調査の結果
実技所要時間
日＝167
りんごの皮むき 胡瓜の薄切り
人 % 人 % 
2 1.2 6 3.5 
12 7.2 16 9.6 
13 7.8 19 11.4 
24 14.4 25 15.6 
35 21.0 17 10.2 
27 16.2 22 13.2 
13 7.8 12 7.2 
12 7.2 15 9.0 
9 5.3 13 7.2 
7 4.1 7 4.2 
4 2.4 4 0.6 
3 1.8 2 1.2 
2 1.2 4 2.4 
2 0.6 3 1.8 
0.6 2 1.2 
2 1.2 。 。。 。。 。。 。
1 0.6 
85.2 86.7 
29.12 35.35 
188 233 
32 32 
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表2 所要時間2分を超える者
人 %｜ 対象 者番号
＊ 司住 専 ＊＊ 
ザ 1819 45 49 51 54 58 59 
りん汁 ｜ ＊ ＊ 皮むき 20 12.0 707788 90 107 117 122 
123 152 156 158 164 
18 19キ 4041 45 46 5i 54 
胡薄 切瓜 のり i 22 13 . 2169 70 77 78 79 80 84 85 
111 112 116 135 163 165 
＊は両方に該当する者
前述のように， 文部省認定家庭料理検定4級
では120秒以内が合格であるが，ここで120秒を
越える者は，表2に示すように，りんごの皮む
きは20人， 被調査者全体数の12.0%である。
胡瓜の薄切りは22人， 13.2%である。両者を
合わせると42人になるが，このうち 7人は双方
に該当しており， 全体では35人， 21.0%の者が
120秒を越えていることになる。この範囲の該
当者の中にはりんごの皮むきの際に，皮がnン
ぐらい毎に細かく切れるなど，包丁をほとんど
扱えない状態の者が3名見られた。以上のよう
な状況やそれぞれの割合が多いか，少ないかに
ついては比較の資料を持たないので論じられな
いが，成人に近い学生で、ごく初歩的な調理技術
が身に付いていない者がこの程度見られる。
りんこの皮むきと胡瓜の薄切りの所要時間に
ついて個々のデータを見ると，りんごの皮むきの所要時聞が短くても胡瓜の薄切り時間が長い
という者や，またその逆も見られたが，調査者全体のりんごの皮むきと胡瓜の薄切りの所要時
間について相関係数を求めてみると r=0.37 ( P <0.00）となり，両者聞に相闘が認められた。
2.調理知識の調査
(1）調理知識の理解度
表3に調理知識の得点結果を示した。
A.食品の良否の見分け方については，10項の設問・10点満点中，10問ともにもっとも適切
な回答をした者は （以下正解者と扱う） 8人である。
最小値 1点の者もいるが，平均得点6.8である。6点から 8点にかけて多く分布し，6点以
上の得点者は約78%である。
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表3 調理知識の得点結果
n =167 
A食見品の良否方 B調理方法 C調扱人理器具の D献立作成 £ロ"- 言十得 占 の分け ＼，、
人%人% % 人%f尋 占 人 % 
1 1 0.6 。。 1 0.6 。。 8-10 1 0.6 
2 1 0.6 3 1.8 。。 1 0.6 11～13 。。
3 1 0.6 2 1.2 6 3.6 5 3.6 14-16 。。
4 16 9.6 15 9.0 21 12.6 10 6.0 17～19 5 3.0 
5 17 10.2 25 15.0 38 22.7 13 7.8 20～22 20 12.0 
6 30 18.0 41 24.5 50 29.9 16 9.6 23-25 36 21.6 
7 42 25.1 46 27.5 31 18.6 28 16.8 26-28 57 34.1 
8 35 20.9 30 18.0 16 9.6 44 26.3 29-31 38 22.8 
9 16 9.6 5 3.0 4 2.4 33 19.7 32-34 9 5.3 
10 8 4.8 。。 。。 17 10.2 35-38 0.6 
平均値（点） 6.8 6.3 5.8 7.4 平均値（点） 26.3 
標準偏差 1. 70 1.44 1.39 1.84 標準偏差 3.83 
最大値（点） 10 9 9 10 最大値（点） 35 
最小値（点） 1 2 1 2 最小値（点） 8 
B.調理方法については10項全聞の正解者はなく，最大値9点，最小値2点，平均得点6.3 
である。 6点から8点にかけて多く分布し， 6点以上の得点者は約75%である。
c.調理器具の扱い方については，10項全問の正解者はなく最大値9点である。最小値はl
点，平均値も5.8でもっとも低くなっている。 5点から 7点にかけて多く分布し，標準偏差も
1. 39でばらつきはもっとも少ない。
D.献立作成については，10項全問の正解者は17人？ある。最小値は2点，平均点も7.4ともっ
とも高い。 7点から 9点に多く分布し， 7点以上の得点者は73%である。
A. B. C. D各領域の設聞は，前述のように技能検定4級程度の難易度にしている。 領域
聞に若干の偏差は考えられようが，献立作成は比較的ょく できるのに対して調理器具に対する
理解は定着傾向が弱いように見受けられる。
合計得点は40点満点中，最大値35点，最小値8点，平均得点26.3である。 23点から31点にか
けて多く分布している。 23点以上の得点者は，この調査において60%以上理解出来ていること
になるので， ここに一応の合格ラインを置くとすれば， その数は141人，約84%となる。この内，
実技調査で合格ラインを抜ける者が28人あり，調理基礎実技調査と調理知識の調査を合わせ，
4級程度の基本的な調理技能を持つ学生は113人， 67.7%になる。
(2）項目別の理解度
次に項目別の理解度について考察する。表4は食品の良否の見分け方について個々の回答内
容を示したものである。
鯖の肉質について正解者は77人，46.1%である。魚は肉質の固さが新鮮さの第一要件である
が，その理解が乏しく，柔らかいものと答えた方が多い。鯖の眼球については，正解者は99人，
59. 3%，透明さと鮮度の関係は理解しても，張り出していることが判らない者も34.1%見られ
る。前項の肉質の固さ ・硬直が理解されていないことにも関連がある。いかの見分け方につい
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表4 食品の良否の見分け方
n =167 
食 口E口l 内 d廿？ 回 答数 正誤人 % 
肉質がかたく弾力がある 77 46.1 正
告書 肉質が柔らかく体表につやがある 79 47.3 5兵
肉質が柔らかく弾力がない 11 6.6 誤
眼球が外に張り出している 99 59.3 正
自，凶刊音 眼球がくぼみ透明である 57 34.1 誤
眼球がくぼみ不透明である 11 6.6 誤
肉質が透明で光っている 113 67.7 正
いか 肉質が不透明で表皮は全体に赤みを帯びている 36 21.6 E兵
肉質が不透明で表皮は部分的に赤い 18 10.8 誤
色は鮮紅色 129 77.2 正
牛肉 色はくすんだ赤 30 18.0 誤
色はピンク 8 4.8 誤
卵黄はこんもりと盛り上がっている 160 95.8 正
卵黄 鮮やかな黄色をしている 6 3.6 E具
卵黄が大きい 1 0.6 E異
どろりとした濃厚卵白が多い 96 57.5 正
卵白 濃厚卵白と水様卵白が半々 49 29.3 誤
さらりとした水様卵白が多い 22 13.2 誤
香りが良く色むらがない 103 61. 7 正
ノfター 色むらがなく表面に水滴がある 38 22.8 誤
色が淡黄色で水滴がある 26 15.6 言罪、
粒が揃って透明感がある 113 67.7 正
米 粒が揃ってやや淡黄色を帯びている 35 21.0 誤
粒が揃って真っ白である 19 11.4 誤
身がしまって葉がパリ ッとしている 150 89.8 正
キャベツ 葉が大きく葉がパリッとしている 13 7.8 誤
色が鮮やかで業がしおれている 4 2.4 誤
肌がなめらかで目（くぼみ）が小さい 96 57.5 正
じゃがいも 肌がゴツコヘyして自が小さい 52 31.1 5具
肌がなめらかで目が大きい 19 11.4 誤
ては正解者は113人， 67.7%である。鮮度の高さを示す肉質の透明感が理解されていない。牛
肉の色は鮮度が下がるにつれて鮮紅色から褐色がかっていくが，これについては，正解者は
129人， 77.2%で，比較的よく理解されている。卵黄については95.8%の高い正解率を示す。
卵黄の鮮度については，中学校，高校の家庭科の授業内容にもあり，また使用頻度も多い食品
であることからよく理解されているようである。しかし，卵白については理解度は下がり，濃
厚卵白， 水様卵白の違いをよく理解していない者が13.2%いる。バタ にーついては， 103人，
61. 7%が正解を示す。水滴の有無も鮮度判定の基準になるが，その理解がない者は38.4%であ
る。 米については113人， 67.7%が正解である。米の色は個々の感じ方で 「やや淡黄色」「真っ
白」と受け取れないこともないが，「透明感Jという判定基準が理解できていない者が32.4% 
である。
キャベツについては，正解者150人，約90%と高い正解率である。じゃが芋については正解
者は96人， 57.5%の正解率で低い。あま り鮮度，品質を気にせず使う食品であるためと思われ
る。食品の良否の見分け方については，鯖，いかなどに見るように魚介類についての理解が乏
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しい。特にいかは比較的よく使用する魚介類であるにもかかわらず，理解度は低い。近年，健
康志向から魚介類の摂取量が伸びているものの依然若い世代では魚介類の使用は少ない。加え
て昨今は，魚屋での店頭購入より，スーパーマーケットのパック詰めを利用することが多く鮮
度の高い魚介類に実際に接する機会が減少していることなどが原因と考えられる。
表5は調理方法の項目の解答内容である。
サラダ用レタスの調理方法については，正解者は145人， 86.8%で理解度は高い。しかし，切っ
て水につけるとパリッと歯ざわりが良くなるので， それを良しとする者も9.6%いる。野菜の
茄で方については，茄でる際の蓋の有無が，茄であがりの色と関係することが理解出来ている
かについて質問しているが，正解は123人， 73.7%の正解率である。しかし，蓋を開けることが，
単にふきこぼれを防ぐためと考えている者も21%見 られる。うどのあく抜きについては，使用
頻度が少ない野菜のせいか，正解者は70人， 41.9%と少ない。煮物については，火加減が調理
のポイントであり，その点の理解度をみたものだが，正解者は129人， 77.2%である。 昧噌汁
については，正解者は112人，67.1 %である。味噌汁のう ま味はその香りの良さが大きな因子
表5 調理方法
n =167 
項 目 内
n廿－ 
回答 数 正誤人 % 
水洗い後手でちぎる 145 86.8 正
サラダ用レタス 切って水につける 16 9.6 誤
水洗い後包丁で切る 6 3.6 誤
煮立った湯に入れふたをとって茄でる 123 73.7 正
野菜の茄で方 煮立った湯に入れふきこぼれないよう少しふたを開 35 21.0 誤けて茄でる
煮立った湯に入れふたをして茄でる 9 5.4 5異
酢水につける 70 41.9 正
うどのあく抜き 塩水につける 66 39.5 誤
重曹水につける 31 18.6 誤
たっぷりの煮汁で弱火で煮る 129 77.2 正
煮物 始め弱火あと強火で煮る 29 17.4 誤
汁を足しながら強火で煮る 9 5.4 目黒
香りが失われやすい 112 67.l 正
味噌汁を煮立てる 色が悪くなる 44 26.3 誤
味噌の良い味が出る 1 6.6 誤
30分は必要 152 91.0 正
米の吸水時間 3時間は必要 14 8.4 誤
炊き方の上手な人は洗って直ぐ炊いても良い 2 1.2 誤
始め強火あと弱火 134 80.2 正
肉の焼き方 焦がさぬよう始めから弱火 17 10.2 誤
始め弱火あと強火 16 9.6 室w直、
蒸し物 強火で蒸す 14 8.4 正
（赤飯甘藷） 中火で蒸す 109 65.4 誤弱火で蒸す 44 26.3 誤
甘藷の天ぷら 170C 104 62.3 正
揚げ物の温度 ドー ナツ 120C 34 20.4 誤
ポテ トコロ ッケ 200C 29 17.4 誤
カップケーキを作るH寺 ふくらむよう にするため 79 47.3 正
粉をふるうのは しっとりと口ざわりを良くするため 59 35.3 誤卵白の泡立とよくまざり易くするため 39 23.4 誤
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であるが，それを意識せず， 色に注目している者が26.3%見 られる。
米の吸水時聞は少なくとも30分必要であるが，正解者は152人，91%となり，高い理解度を
示している。肉の焼き方については，正解者は134人， 80.2%と比較的よく理解されている。
蒸し物 （赤飯，甘藷）は正解者がきわめて少なく14人， 8.4%である。蒸す操作は100℃の水蒸
気で食品を加熱するものであるが，使う食品によって蒸し器内の温度を85-100℃に調節する
ことが大切なポイ ントになっている。 中学校，高校の家庭科の調理実習では，蒸し物調理と し
てカスタードプリン，茶碗蒸しが題材に入っているが，いずれも中火から弱火の火加減で作る
ものである。現在，多くの学生が家庭で赤飯などの蒸し物をしたことがないと答えており，経
験のないことが大きな原因と考えられる。揚げ物の温度については， 正解者は104人，62.3% 
である。カップケーキを作る際に粉をふるうことについては，正解者は79人， 47.3%である。
料理に比してケーキ作りはやや多く経験しているようだが，もっとも基本的な操作である粉を
ふるうことが意外に理解されていない。
表6は調理器具の扱いについての回答内容である。
表6 器具の扱い
n =167 
項 目 内 勾甘ムァ 回答数 正誤人 % 
使ったフライノfンの後 熱いうちに湯を入れてスポンジで洗う 117 70.0 正さめてから洗剤を入れナイロンたわしで洗う 35 21.0 目黒始末 洗剤をいれナイロンたわしで洗う 15 9.0 誤
塩を計量スプーンでー すりきりへらを垂にたててすりきり平らにする 119 71.3 正すりきりへらで押さえて平らにする 37 22.2 E具杯計る時 スプーンをゆすって平らにする 11 6.5 5具
鉄さびがつき易い 23 13.8 正
ステンレス製の器具 熱が伝わり易い 108 64.7 長呉
酸に弱い 36 21.6 言兵
吸水性のある布地が良い 145 86.8 正
布巾の材質 清潔感のある白い布が良い 17 10.2 誤
拭き易いようにある程度厚みのある布が良い 4 2.4 誤
伎！い終わったらよくといでしまう 136 81.4 正
包丁は 使う直前直後にとぐようにする 19 11.4 謬、
使用直前によくといで使う 12 7.2 誤
美しいがきずがつき易い 104 62.3 正
j奈塗りの器は 熱いものを入れると直ぐ色が変わる 33 19.8 誤
高級品はきずがつかない 27 16.2 誤
軽くさびにく い 55 32.9 正
アルマイ ト鍋 軽いが耐久性に乏しい 60 35.9 誤
軽くきずもつきにくい 52 31.1 誤
時々日光に当てると良い 148 88.6 正
まな板 時々清水に浸しておくと良い 12 7.2 三目回" 
まな板がいたむので日光には当てない 7 4.2 誤
食品の内部で発熱する 64 38.3 正
電子レンジ加熱 水分が蒸発しにくいため食品が柔らかく仕上がる 82 49.1 E兵
液体には熱が伝わりにくい 21 12.6 誤
洗剤で洗いすすいで麻布でみがく 60 35.9 正
ガラスコップの洗い方 熱湯で洗い伏せて自然に乾かす 97 58.1 j具
洗剤で洗いすすいでタオルでみがく 17 10.2 央ー
32 山塙 ：：学生の調理枝能に関する調査 （第 l報）
フライパンは油を使うことが前提にあるから，熱いうちに湯を入れて油を流してしまうのが
良く，また油をしみ込ませておくために普通は洗剤を使う必要はない。この項目の正解者は
117人， 70%である。計量スフーンの正しい扱いは調理のもっとも基礎的知識であるが，正解
者は119人，71.3%の正解率に止まっている。ステンレスについては正解者は23人， 13.8%で
ある。ステンテスは酸，アルカリにも強いため丈夫で、あるというイメー ジが強く，鉄さびが付
くという弱点を知らない者が多い。また熱伝導率は鉄よりはるかに低く，熱が伝わりにくい事
が欠点でもあるが，これを正解とした者が108人と多く，約65%に及ぶ。布巾については，正
解者は145人， 86.8%と理解度は高い。包丁については，正解者は136人， 81.4%である。使う
直前に研ぐのは金気が付き好ましくないが，このことに気付かない者も約19%いる。うるし塗
りの器の扱いは正解者104人， 62.3%である。本物の漆器は熱にも強いことを理解していない
者が約20%である。近年は，この種の器を使う機会が減っていることを伺わせる。アルマイ ト
鍋については正解者が少なく，55人， 32.9%である。理由を聞くとアルミニユムは知っている
が， アルマイト鍋は使っていてもそれ自体を知らない者が多かった。まな板については正解者
は148人，88.6%と高い。電子レンジ加熱については正解者は64人，38.3%である。電子レン
ジの普及率は高いにもかかわらず，電子レンジの加熱原理を理解している者は意外に少ない。
ガラスコップの洗い方については正解者は60人， 35.9%と低い。「熱湯で洗い伏せて自然に乾
かす」が多く，「伏せて乾かすjだけに目が行ったとも考えられるが， そのような扱い方が多
いことを伺わせるものである。
表7は献立作成についての解答内容である。
献立の構成面，つまり料理の組み合わせが味覚的， 視覚的にも良く，それらの調和がよく と
れているかについて評価したが，「良い」 と 「大体良い」を合わせると156人， 93.4%となり概
ね出来ている。しかし， ご飯，味噌汁に添える
副食としては全く調和しないと思われるデザー
ト的な料理や， 2品共に同じ調理法，昧付けで
構成している者も11人， 6.6%見られる。
食品群別への記入も 「良いjと 「大体良い」
で152人，91%となり，評価は高いが，2ヵ所
以上の誤りをしている者も 9%見られる。 誤り
に多い事例としては，バターを油脂類ではなく，
乳類に記入したり，醤油を豆 ・豆製品に記入す
る等である。
栄養の充足については，対象者の栄養所用量
が充足されているか，食品群別の摂取が適切か
否かについて評価したが，「良いJと「大体良い」
で141人， 84.4%である。 一方，動物性食品が
表7 献立作成
n =167 
項 目 自干 価 回答数人 % 
良い 13 67.7 
献立構成 大体良い 43 25.7 
悪い 1 6.6 
良い 86 51. 5 
長品群別の記入 大体良い 6 39.5 
悪い 15 9.0 
良い 67 40.1 
栄養の充足 大体良い 74 4.3 
悪い 26 15. 6 
良い 80 47.9 
長1日数 大体良い 6 39.5 
悪い 21 12.6 
良い 131 78.4 
配膳 大体良い 30 18.0 
悪い 6 3.6 
本記入がすべて正しいもの，良い lヵ所ミス…大体良い
2ヵ所以上・・悪い
本＊15品以上良い 11～14品大体良い 10品以下 悪ーい
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が極端に多いもの，逆に少ないものなど栄養のバランスがとれていないなど 「悪い」が12.6% 
見られる。
食品数については， 厚生省の 「健康づくりのための食生活指針」で現在1日30品以上を摂取
することが勧められているので，夕食1食分において15品以上を「良い」とし，以下11品～14
品， 10品以下に区分した。「良い」と「大体良いjを合わせ146人， 87.4%，「悪い」が12.6% 
見られる。
配膳については，箸，汁，飯，主菜， i°IJ菜などの位置が，適切か否かを評価した。「良い」
と 「大体良い」を合わせて161人， 96.4%で理解度は高い。「悪い」は3.6%である。この事例
には汁のみ，または飯，汁共に後方に位置しいたり，或いは箸の位置が適切でないもの，スプー
ンを水の入ったコップに入れて添えるなどがあげられる。
U ま と め
以上を要約すると次の通りである。
1.調理基礎実技調査の「りんごの皮むき」 と「胡瓜の薄切り」の所要時間は，それぞれ平
均85.2秒， 86.7秒である。両者聞に相関が認められたが，「胡瓜の薄切り」の方が「りんごの
皮むきJより平均値，最大値ともに大きく，ぱらつきもあり，難を示している。また，文部省
認定家庭料理技能検定4級では120秒を越えると不合格であるが，本調査においてこのライン
を越えるものはりんごの皮むきで20人， 12%，胡瓜の薄切りで22人， 13.2%である。いずれか
120秒を越えるものはお人で全体の21.0%はごく初歩的な調理技術が身に付いていない。
2.調理知識の調査では，食品の見分け方，調理方法，調理器具の扱い方，献立作成の4項
目中，理解度の高い項目は献立作成であり，低い項目は調理器具の扱いである。
食品の見分け方の項目中では，卵黄，牛肉などは理解度が高いが，魚介類に対しては低い。
鮮度の良い魚は肉質が固く，透明感があり，眼球も張り出しているが，その点が理解されてい
ない。調理方法では米の吸水時間やサラダ用レタスの扱い，肉の焼き方などの理解度は高いが，
蒸し物調理についてはきわめて低い。赤飯は高温加熱をしなければならない蒸し物であるが，
現在， 家庭内で作る機会がきわめて少なく，蒸し物調理の要点がとらえられていないものと考
えられる。
調理器具の扱い方では使う頻度の高い布巾， まな板，包丁については理解度は高い。一方ス
テンレス製の器具，アルマイト鍋，ガラスコッフなど，材質についての基本的な知識に乏しく，
また近年一般家庭に普及している電子レンジ、については，その加熱原理がよく理解されていな
い。献立作成では，調理素材や料理の選び方，それらの組合わせ等，構成面については概ね理
解されている。また配膳における食器の位置などについては，科学的な関係が明確でない分野
ではあるが，大部分は常識的な判断がなされている。 食品群への記入，栄養の充足，食品数な
ど栄養面の理解がやや低い傾向にある。
以上，調理基礎実技調査，及び調理知識の調査における各自の得点結果から，全体の約70%
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の学生は基本的な調理技能を持っていると考えられる。
調理技能の習熟は，自らの体験，訓練を抜きにしては成り立たないが，それは個々の学生の
学習能力，調理に対する興味や意欲，生活環境などの影響が大きいと思われる。これらとの関
わりについては更に検討を進めていきたい。
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付表1 料理技能調査
組 番氏名
I 次の食品について、鮮度が良いと判断できるものを一つ選び、解答欄に記入しなさい。
lさば 1）肉質が柔らかく体表につやがある。 2）肉質が柔らかく、弾力がない。3）肉質がかたく弾力がある。
2さば 1）眼球が外に張り出し透明である。2）眼球がくぼみ、 透明である。3）眼球がくぼみ不透明である。
3いか 1）肉質が不透明で表皮は全体に赤味を帯びている。2）肉質が不透明で表皮は部分的に赤い。
3）肉質が透明で黒〈光っている。
4牛肉 1）色が淡いピンク。 2）色は鮮紅色。3）色はくすんだ赤。
5卵黄 1）鮮やかな黄色をしている。 2）卵黄がこんもりと盛り上がっている。3）卵黄が大きい。
6卵白 1）どろりとした濃厚卵白が多い。2）さらりとした水様卵白が多い。 3）濃厚卵白と水様卵白が半々 。
7バター 1）色が淡黄色で表面に水滴がある。 2）色むらがなく表面に水滴がある。3）香りが良く色むらがない。
8米 1）粒が揃って、やや淡黄色を帯びている。2）粒が揃って真っ白である。3）粒が揃って透明感がある。
9キャベツ 1）形が大きく、葉がパリッとしている。2）身がしまって、葉がパリ ッとしている。
3）色が鮮やかで、葉がしおれている。
10じゃが芋 1）肌がなめらかで、 目（〈ぽみ）が小さい。2）肌がなめらかで、目が大きい。
3）肌がゴツゴツして目が小さい。
I 次の論理方法で撮も適切と恩うものを一つ選び、解答欄に記入しなさい。
1サラダ用のレタス 1）水洗い後包丁で切る。 2）切って水につける。3）水洗い後手でちぎる。
2野菜のゆで方 1）煮立った湯に入れ、ふたをしてゆでる。 2）煮立った湯に入れ、ふたをとってゆでる。
3）煮立った湯に入れ、ふきこぼれないよう少しふたを開けてゆでる。
3うとのアク抜き 1）酢水につける。2）塩水につける。3）重曹水につける。
4煮物 1）たっぷりの煮汁で弱火で煮る。2）はじめ弱火、あと強火で煮る。
3）汁を足しながら強火で煮る。
5味噌汁を煮立てること 1）味噌の良い味がでる。 2）色が悪くなる。 3）香りが失われやすい。
6米の吸水時間 1) 3時間以上は必要。 2)30分は必要。 3）炊き方の上手な人は洗ってすぐでもよい。
7肉の焼き方 1）初め強火あと弱火。 2）焦がさぬよう初めから弱火。3）初め弱火あと強火。
8蒸し物（赤飯、甘藷） 1）強火で蒸す。 2）中火で蒸す。 3）弱火でゆっくり蒸す。
9揚げ物の温度 1）ポテトコロァケ 200℃ 2）甘藷天ぷら 170℃ 3) ドー ナッツ 120℃
10カップケーキを作る時 1）卵白の泡立てとよくまぎり易くするため。 2）しっとりと口ざわりを良くするため。
粉をふるうのは 3）ふくらむようにするため。
m 次の器具の性質、または使い方で最も適切と思うものを一つ選び、解答欄に記入しなさい。
l使ったフライパンの 1）熱いうちに湯を入れてスポンジで洗う。2）洗剤を入れナイ ロンたわしでこする。
後始末 3）さめてから洗剤をいれナイロ ンたわしで洗う。
2塩を計量スプーンで 1）すり切りヘラで押さえて平にする。2）すり切りヘラを垂直にたててすり切り平にする。
一杯計る時 3）スプー ンをゆすって平にする。
3ステンレス製の器具 1）鉄さびがつきやすい。 2）熱が伝わりやすい。3）酸に弱い。
4ふきんの材質 1）拭きやすいようある程度厚みがあるものが良い。2）吸水性のある布地が良い。
3）清潔感のある白い布が良い。
5包丁は 1）使用直前によくといで使う。 2）使う直前直後よ くとくよう にする。
3）使い終わったらよくといでしま う。
6うるしの塗りの器は 1）美しいがきずがつき易い。 2）高級品はきずが付かない。
3）熱いものを入れるとすぐに色が変わる。
7 7 Jレマイト鍋 1）軽くさびにく い。2）軽く 、きずも付きにくい。 3）軽いが耐久性に乏しい。
8まな板 1）時々清水に浸しておく と良い。2）時々日光に当てると良い。
3）まな板が痛むので日光には当てない。 2、
9電子レンジ加熱は 1）水分が蒸発しにくいため食品が柔らかく仕上がる。
2）液体には熱が伝わりにくい。3）食品の内部で発熱する。
10ガラスコップの 1）熱湯で洗い伏せて自然に乾かす。2）洗剤で洗い、すすいでタオルでみがく。
洗い方 3）洗剤lで洗い、すすいで麻布でみがく。
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付表2
w 1次表にあるご飯と味噌汁を基本に、おかずを組合せ（品数自由）、栄養バランスのとれた、若い女性向きの夕食献
立を作りなさい。
2食品群に分類・該当する欄にO印をいれなさい。（ご銀、味噌汁の項目も）
3その献立の料理の配膳図を、下図にスケッチしなさい。
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